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Introduccion

-

El creciente interés por los alimentos fermentados
y sus potenciales beneficios para la salud ha
incrementado la demanda de formacidn cientifica
y técnica sobre la elaboracion segura,
conservacion y aprovechamiento funcional del
kéfir. En respuesta a esta demanda, la UNaM
desarrollé una propuesta extensionista orientada
a transferir conocimientos aplicados a la
elaboracion doméstica de kéfir de agua y de leche.
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Objetivos

Transferir conocimientos y habilidades practicas
para la elaboracidon, manipulaciéon y conservacion
del kéfir de agua y de leche, favoreciendo su
aprovechamiento seguro como alimento funcional.

Metodologia

* Educacién no formal

* Transferencia tecnoldgica
* Exposiciones dialogadas

* Demostraciones practicas

Actividades desarrolladas

s

v Fundamentos microbioldgicos, nutracéuticos y
nootrépicos del kéfir.

v Elaboracién demostrativa del kéfir de agua y de
leche.

v Protocolos de higiene y conservacion.

v Degustacion de productos fermentados y
derivados.

V' Intercambio de experiencias y saberes.

v Aplicaciones cosméticas.
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Distribucion de asistentes segtin
localidad de procedencia.
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Resultados y alcances

Apropiacion social del conocimiento )

* Intercambio de experiencias. ( 25 participantes provenientes Grupo activo de comunicacion, 84% de aprobacion en la evaluacion |
*  Degustacion y andlisis sensorial de 6 localidades de Misiones. intercambio y consultas. final (21 de 25 participantes)
J/
Indicadores Conclusidn
(
* Participantes:25 * Jornadas: 2 (15 horas) @ La experiencia evidencio el valor de la extensién universitaria para transferir conocimientos,
* Localidades: 6 *  Kits: 25 fortalecer capacidades locales y promover el intercambio de saberes entre universidad y comunidad.
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